حساءِ صيني 


EEE‏ - كبس صفير من الشعرية الصبنية (100 غ 
- ملعفتان كبيرتان من الزيدة ‏ - تصف كيس من الفطرالاسوه (10غ) 

< ملح و هزار حبة جز محكوكة 

- 200 غ من صر الدجاج مقلع - زلافة صفيرة من البار تماد 

قطعا صفية - (لافة متوسطة من فطع السمك الاييس 
i j‏ < ملعفتان كببرتان من صلصة الصوياً 


- فلبل من الصلصة اخارة (طباسكي) 
- ملعقة كبيرة من البشدوتس الفريم 


لترو تصف من الام 
“ نصق کبلو من القمرون. 


ترا و ربع من الماء. نترك الكل يطهی لدة 0 
دقيقة تریب 


بعد ذلك نزيل البطاطسء من الطنجرة! مع قليل من المرق و تطحتها بالطحانة الكهريائية 


ثم ترجهها إلى الطنجرة. 
تقشر القمرون. تضم کاسرول مع کاس 
كير من الاء الفلى دة دقيقتین تم تمتيها و تفر 


الاء في الطنجرة: 


ترطب الشعرية الصيتية في الاء الساخن. عتدما 
تلين تعسفيها و نقطعها. ترطب الفطر الأسود في الاء. 
الساخن, نفسله و تصفيه ثم تقطف. 


تضيقهما إلى الطثجرة مع الجزر المحكوك, القمرون 

الحبار. ضيف قطع السك الابيش و ثبقي الطنجرة 
قوق الثار من 10 إلى 15 دقيقة. تضيف صلصة 
الصوجا, الصلصة الحارة ثم اليقوتس الفروم 
تحرك ثم نقدم الحساء ساخنا 


aa‏ ا 
الحشوة - حبة طماطم 

ةمد البصل مقتعد قطماصفة بجي 

- ملعقتان کبیرتان من الوت ا 

- فسان لوم رومان - 200 غ من القمرون الفشر 
- زلافة صقبرة من الكرنب [الكور محكوك ‏ -200 غ من مبرة السمك 
في حکاكة ات تقوب کبیرة - ملمشتان كببرتان من الزيدة 
- تصف حبة من الفلفل الاخضرمفطع ‏ العجين 

قطعا صفيیة < نصف کهلو من الدقیق 
نضف حبة من الفلفل الأحمر مقطعة ‏ -ييضة 

قطعا صقبرة الاج 

< ملع و بار - کیس من خمیرة لوی 


- ملعقة صفيرة من التحميرة - کاس صغیر من الا الدافی 


طريقة التحضير 
الحشوة + في طنجرة حمر البصل في الزيت تى يصح ليه 
شفافا. تضيف الثوم. الكرتب. الفلفل الاخضر و الاسر العا 
الإبزار. التحميرة و الكمون ثم نحرك الكل لدة 5 بقائق. | 


قشر الجزر و القرع 
نضيف هذه الخضر إلى الطنجرة و ثثرك الكل يتقلى دون التوقف 
عن التحريك. 


نضيف القمرون المقشر إلى الطنجرة و حرك قلا دة 6 دقائق. 


نصفف هبرة السمك في صفيحة فرن و الزيدة ثم ترش قلياا من 
اللح و الإبزار. ندخلها إلى الفرن حتى تطهى, نقطعها إلى قط 
صغيرة ثم نضيفها إلى الطنجرة. تحرك بميل ثم تزيل اللتجرة 
من فوق التار 


6 


العجين ؛ في إنأء ثظلط كلا من الدقيق, البيض, الح الخميرة 
و الاء الدافي نداك جیدا تی نحصل على عجين لين ثم تحضر 
به كريرات متوسطة الحجم. 


فوق طاولة مرشوشة بقليل من الدقيق؛ نورق كويرات العجي 
بالك سمك 05 سم ثم تضع مقدار ملعقة كببرة من الحشوة امي | 


اا 
۹ 


نقطع بجرارة الحلوى الحصول على شكل هلالي و بنقس الطريقة 
ننهي باقي العشوة. 


نقلي الشوصون في حمام زيت ساخن و نقلبه من الجهتين ليتر 
تضعه قوق ورق التتشيف ثم تقدمه ساخنا 


FF 


كويرات السمك بالبطاطس 


اتف کنو من سمت رة 
صف کپلو من البطافلس 
ةة كبيية من البقعیل اقيم 
قصوس توم مهروسة 

اسح 

- ملعقة صفيرة من التحميرة 

- نصف ملعقة صقبرة من الكمون 
ببخة مختوفة 

- زلافة من السميدة الرقبفة 

زيت للقلي 


تسل سمك الميرلا جيدا. تفرغه ثم نزيل الشوك. أ و 


بعلعقة تيدأ في فصل الحم من جلد السك تفرم || 3 ا 
اللحم بشوكة أو باليد ا 


ق اليطاطى؛ نقشرها و اتقطمها ثم تطحتها 


التحميرة و الكمون ثم نخاعط الكل جيدا و تحضر 
کویرات غلی شکل آسطواني. 


ضع الكويرات في البيض المخفوق. تلفها في السميدة 
و تقلبها في حمام زيت ساخن. تقلبها من جميع الجهات 
اتتحمر ثم ننشفها فوق ورق التنشيف و تقدمها ساخئة 
مع السملك القلي او امشوي. 


النيم (ملحات صينية) 


- 750 غ من ورقة البسعليلة 
- 20 غ من الدة ابق ملح 
- لبط ملعقة كببرة من الدقبق ‏ - لا حبات من الفط الاسود 
و5 ملامق كبيرةمدالام ٠‏ -100 غ من الشعبية الصبنية 
0 - نصف كلو من القعرهن التق 

- - هلعفتان كببرتان من البقدونس القروم 
< حبة من الجزر - ملعقة صفبرة هن الهريسة اٹ نله و نقطعه إلى دواتر 
- 3 حباك من الكرك (البوو) ‏ -300غ من ميرة السمك ثم عمره فلبلا قي الزبدة و الزيت. تضيف الجزر المحكوك. نرش بالملع و الإبزار 
< ملعفة كببرةهن الزيدة < ملاعق كبيرة من صلصة الصوجا و تحراك. نزيل المقلاة من قوق التار عندما تتحمر الخضر. 


8# في إتاءء نضع الفطر الاسود في الماء الساخن لينتفخ. تفسله جيدا (كي بزال منه 
) و نقطعه قطعا صابرة. تحتفظ به. 
# في إتاء آخره ترطب الشعرية الصيئية في لاء الساخن؛ تملفبها و تقطعها. تحتفظ 
ٍ 
# نضيف كلا من القمرون, الفطر, الشعرية الصيتية, اليقدوئس الفروم و الهريسة إلى 
الفضر الموجودة في القلاة ثم تخلط الكل قوق التار. 


8# نبخر هبرة السمك في الكشكاس, نقطمها إلى قط صفيرة و تضيفها الخليط م 
صبلعمة الصوجا ثم تحرك قليلا و بمهل. 

# نبس ورقة البسطليلة. ندهثها بقليل من الزبدة الذابة و تضع فوقها مقدار ملعقتين 
كبرتي من الحشوة: 

نثتي الجانبية الاين و اليسر حتى تصير الورقة على شكل مستطيل ثم نشرع في 
ليها على شكل سيكار- لصق ار الورقة بخليط الدقيق و لاء 

نقلي الثيم في حمام زيت ساخن و نلبها اتتعمر من جميع الجهات. نضعها فوق ورق 
التتشيف ليتشرب الذي 

تشم ساخنة: 


مملحات بالطون 


اهشيه: 

- حبتان مذ البصل 

- ملهقنان کبیرتان من الزیت 

“ملع ولا و نحمره في 

< علبتان من الطلون مسف ([75غ ×2 الطون و قطم الزيتون الأسود ثم البيضة. نحرك الكل 
دة 3 دقائق. 


نيسط ورقة البسطيلة و تدهتها بقليل من الزيدة الذابة. 
نضع! مقدار ملعقة كبيرة من الحشوة قوق الورقة 
و رش بقليل من الجبن الفروم. 


تثئي جائبي الورقةء الاين و الأيسرء كي # تسرب 
العشوة. شرع في طي الورقة على شكل مستطيل 
ثم الصق أخرها بخليط البقيق و لاء أو بييضة 
مخفرقة 


في اة فرن مدهونة بالزيد. نصفف مستطيلات 
اللون, تدعتها بالزيدة الذابة و ترشها بالجه الفروم 
ثم ندخلها الفرن حتى تتحمر. نقدمها ساخنة. 


طريفة التحضير 
كفتة القمرون و الميرلا 


i KEE‏ حش س ی 
اشد بتو مخ نشی تع یلو من سك ار 


اقرن بورق الالتيوم و ضع فبها خليط القمرون 
رن نبسطه جیدا, ترشه بالجین الفروم و نحتفظ 


نضع لحم اليرلا في الطحتة الكهريائية 
من الثوم. الييض, أللع عصبر 


"حمام مريم ١‏ نفرغ لاء في صفيحة فرن دون أن تملاهاء و نضع الانبة قوق 
الصفيحة ثم لدخل الكل إلى الفرن. 


قضبان السمك بصلصة الصوجا 


- 300 غ من هيرة السمك 
- ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 


- ملعفة صغيرة من اغبق اقيم 
- ملعقة كبيرة من صلصة الصوجا 


- لصف ملعقة صفبرة من لبيل -150 غ من الطماطم السفيرة 
“ملح و زار للتض 

RE‏ - الان بانجليانة 

طريقة التحضير 


نسل هبرة السمك و نقطعها إلى مكمبات متساوية. 
ضيف لها كلا من زيت الزيتون. الزنجييله اللم 
الإبزارء الثوم امهروس. الحبق المفروم و صلمة 
الصوجا ثم تخلط الكل جيدا. نفطي الأنية و تحتفظ 
بيا في اجه دة ساعة ترد تلع الت تر | اي ٣‏ 
الصلصة. نركب قطم السيك في القضبان مع حيات الطاطم الصغيرة ثم نشويها 
و نقدمها في حیتها مرفوقة بالارز او بالقضر. 


- 300 غ من هيرة السمك - ريع حية فلفل أحمر 
- ملعفة صغيرة من قشرة الحامض الحكوكة ‏ - ريع حية فلفل اضر 
“ملح وإهزار بيع حبة فلق اصقر 
< ملعفة صفبرة من الثوم المهروس 
- ملعقة كبيرة من عصير الحامض اللتزيين 
“ فلعقة صفيرة من اليفدوئس الشروم > اقضر(جز فع و باط 
نصف ملعقة صفبرة هن لخب القروم ازز مسليق 

طريقة النحضير 


تغسل هبرة السمك جيدا. نقطمها إلى مكعبات متساوية: 
ثم تضيف لها كلا من قشرة الحامض المحكوكة, اللع. 
الابزار الثم امهروس؛ عصير الحامض ثم البقدوتي 
و الحيق المفرو. الكل جیدا و نحتفظ به في 
الثلاية لدة ساعة اترقد قطع السمك. 

نفسل الظفل, تزيل الجانيين و البذور ثم تقطعه إلى مريعات تركبها بع هبرة السا 
في القضبان الخشيية الفاصة با 


ت باتعدة الربة طريقة التحضير 
تفرغ بطن السمكة و تزيل أجنحتها يمقص ثم تنظفها 
جيدا. ندهن داخلها بعلعقة كبيرة من الثوم المهروسء 


سمکة من ون 1.5 کل ملعف صغبرة من الثم اهريس ا ا ا 
٠٠ ٠‏ ملفتا كبيرزان م اليم الهريس ‏ - نصق شامة البنة بنكهة السمك 0 
OE errr‏ 
ملح و4 > ملعفدان کییرتان من انقزر الفروم 
n‏ ملعفتان كببرنان من المقدونس للغروم 
اة كبر امن الهية ملعفة صفجرة من اقيق القرمم - : 
وق لاتيم علبة من القشدة العلرة (200 ج نوز فوقها مقدار ملعتة كميرة من الزيدة و ترشها 
اتم ية لفل أحمر محكوكة بالل البزار و الثوم هروس ثم عصير الحامض. 
ملعفتان کییرتان مد ایند ملبة مى الفطر القطع (150 ¢ 


نلف السمكة بورق الالنيوم و تدخلها الفرن الساخن 
درجة حرارته 180١‏ لدة تصف ساعة تقرييا 


الصلصة : في كاسرول على تار هادئة ن 
نشيف الثم مهرون و الصف اة البنا. حرا 


نضيف ألقزبر و البقدوئس المفرومين» الحبق المفروم 
القشدة الطرية. الظفل الأحمر المطحون و القطر. 
تبقي الكاسرول قوق النار الدة 8 دقائق دون الكف 
عن التحريك. 


e 
E 


سمكة بصلصة الطماطم و القمرون 


- سمكة من ولن آ كلع ونصد rar‏ 
- أ حبات من الطماطم کاس صفیر من خلیط زیت الزیتون. 
ملعلا کبیرم‌اتیت و وت الا 
وق اميم الصلصة 
فشو - کیلو و تصف من الطماطم 
- زلافة صغيرة من الفطر الاسو - 4 ملاعق كببرة من الزيت 


- 250 من القمنین - 5 قصیص تیم هرسد 
- ملعقة صقيرة من الهريسة < ملح و یزار 


- فة صفيرة هن اليتمن الأخضر افطع - ملعقة صقبرة من الكمين 
الشرميلة ی وو 
- 5 ملاعق كبر من اور - ملعفة يره من مركز الشماطم 

| و البقدونس الشرومين - 300 مح القمرون القشر 

| - تست منعدة نیپ من الاج - ملعقة کیرا من القهر تشیم 
- صف ملغتة صقيية من لير 


- ملعقة صفبرة من التحمبرة 
- ملعفة صقيرة من الكمين 
- قليل من الزعفران لون 
- 5 فصوض لوم مهروسة 


طريقة التحضير 
الشوة ؛ في إناء تضع الفطر الاسود في لاء 


الساخن ليتنقغ. تغسله جبدا (كي بزال منه رمل 
و تشطلعه قطما صقر 


اللح؛ الإبزار. التحميرة. الكمون. الزعفران. الثم 
ضير الحامضی: زيت دة و زيت آلزيتون 


تقرغ بعلن السمكةء نزيل الأجثحة بمقص و نظف 
السمكة جيدا ثم نملاها بالحشوة و نفل باليدان 
الخشبية. 


نفسل حيات اللطماطم. تقطعها إلى دوائر و تصسفقها 
في آنية فرن مدهوتة بملعقة كبيرة من الزيت. تضم 
السمكة و تدهتها بباقي الشرموة. تغطبها بورق 
الالنبوم و ندخلها الفرن دة 50 دقبقة تقرييا 


الصلصة : تفسل الطماطمء نقطمها إلى تصفي. 
نزیل البتور و نحکها. نضهها في کاسرول قوق تار 
متوسطة, تضيف لها الزيت. الثوم؛ المحء الإبزار 
الكمون. التحميرة و مركز الطماطم. تحرك قليلا 
نترك الصلصة تتقلص و نضيف القمرون القشر ثم 
القزبر الفروم. 


نحمر القمرون بقشرته في مقلاة مع قليل من الزيت. 
ترشه باللع و نحرك قلیلا. 


نخرج السمكة من الفرن, تزيل ورق الالنيوم و نضعها في طبق التقديم. تصب فرقها 
ملصة الطماطم بالقمرون و ذزيت بدوائر الحامض؛ شرائط الففل و القمرون القلي. 


قمرون بصلصة الطماطم 
crevelles pil-pil‏ 


- ملعقة صفيية من التحمببة 
-ملعدة كير من مزالت ٠‏ ل 


طريفة التحضير 
نفسل الطماطمء تقطعها إلى تصفينء تزيل البذور 
و نحکها. نضهها في کاسرول فوق تار متوسطة ثم 
نضيف كلا من الزيب, القزبر و البقدونس اللفرومية 
الثوم.اللع.الإبزار الكمون التحميرة و مركز الطماطم. 
نحرك قليلا و نترك الصلصة تنضج و تتقلص, 


نسل القرون و نضعه في أنية فرن ثم تصب فوقه 


الزيتون. 


(ella) ال‎ 


کات تتح قق 


قليل من الزعقران 


- لصف كيلم مد بلج البحر (#ءانا0١ 1٥١‏ - زلافة متوسطة من حبات الجليائةة 


> حبتان من البصل مضرومتان 
ملع یزار 
- ا ورقات سپدنا موسي 
٠‏ 0لغ محالدجاج مقع إلى فطع 
٠ |‏ 4 فسيص ثوم مهروسة 
> حبة فلفل حمر مقعلعة قطعا صقببة 
- عبة من الطلماطم مقسولة منقاة 
و مقطعة قطعا صفيية 
- 1 زلافات متوسطة المجم من ارز 


إلى موائر 

- 200 غ من هبرة السمك الابيض 

مقع إلى مكعبات صغيرة 

- نصف ضامة البنة بنكهة الدجاج 
للتريين 

ملعفة كبيرة من اليك 

- ملعقة ضفيرة من البقنونس اليم 
- شرائط من الفلفل (باللران) مغلبة 


طريقة التحضير 


تسل الشمرون. تحتفظ بضع الحبات التزيي (6 
حبات تقریبا) ونقشره, ضع القشرة في کاسرول مم 
کاسین کبيرين من الاء الطلى دة دقيقتين ثم تصقيها. 


و نحتفظ ارق جانبا. 


نفسل بلح البحرء نزيل له الشعيرات بالسكين ثم تحكة 
بالفرشاة جیدا. نفسله و نضعه في کاسرول. تضیف 
له ملعقتين كبيرتين من البصل الفروم, المح الإبزار. 
ورقتي سیدنا موسی و کاسین کبیرین من اماء ثم 
تطبه لد ٩0‏ دقائق 


نصفي بلح البحر (ناخدذ الحبات المتفتحة قليلد فقط) 
و تحتفظ بالرق جائبا 


في مقلاة كيرة خاصة ايلاء تمر قطع الدجاج مع 
باقي البصل و الثوم في ملعقتين کببرتين من الزيت ثم 
ترش باللح و الإبزار دون التوقف عن التحريك. 


زيل قطلع الدجاج و نحتفظ بالقلاة فوق الثار. ضيف كلا من قلع الفلفل الأحمرء 
الطماطم؛ اللح و الإبزار. تعرك دة 5 دقائق ثم تصب مرقني بلح البحر و القعرون. 
ايق اکر تسف اشع اجاج دم ل يراي 
سيدنا موسي و الزعفران. يعد 15 دقيقة من الطهي 
نضيف كلا من حيات الجليانة. القمرون امقشر, دوائر 
الحبار و هبرة السمك. تفن ضامة البتة و تيخل اقلاق 
إلى الفرن درجة حرارته متوسطة لدة 25 دقيقة تقرييا 


يكن إضافة قلبل من الماء عند الضرور؛ 
أثثاء هذا الوقت نقلي باقي حبات القمرون في قليل من الزيت. و نرشها باللع و البقدونس 
المفروم ثم نزين بها ألايلا مع شرائط الفلقل و بلح البحر. تقدم مرفوفة بسلطة. 
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څراتان بشرائح السمك 


Per‏ ملعقة صفبرة من الزعتر البابس 
ملعفة كببرة من مركز الطماطم 


لیت 


اا 150 غ من الجبن الضريم 


زلف صغبرة من الزيتون الاخضر القع 


ارز بالقمرون و الفقلفضل 


انسل الللفل و نقللعه إلى مربحات صايرة نضنها في أ 
مقلاة قوق نار هادتة مع كل من الزيت. الزيدة, الل 
و الاپزار. ندهه یتظی اد 6 دقائق ونحرك پاستمرار 


حبار محشو بالارز 


1 کلغ من سمت ابار کلملا 


- ملعفة كببرة من الفرر قروم 


الخشوة: 
“ريع حية من الفلفل الأحمر 

- ريع حبة من الحامض الرقه 

زلافة صفيرة من لازز 

قصان لوم مهروسان 

< ملح و هزار 

“ ملعقة كبيرة من البقدوئس القروم 
- 100 غ من القمرون الفشر 


طريقة التحضير 


ة: سل الطماطم, تقطمها إلى تصفين» نزي 8 
البڈور ثم نحكها 
الزيت. الثوم, املح الإبزار, الكون, 
الطماطم. تضم الكاسرول فوق التار؛ نحرك قليلا 
و نترك الصلصة تتضج ثم نضيف القزبر. 


العشوة ؛ تسق الأرز تصفيه. نمه ي إتاء و 
له كلا من الثرم المهروس؛ اللعء ال#يزارء البقدوتس 
الفروم» القعرو 


صة الطماطم في آنية قرن ثم نصفف الحبار 


الحشو بعد إغلاقه بالعيدان الخشبية. ندل ا$ 


فرن متوسط العرارة لدة 30 دقيقة. [يمكنك إغا 


فرغ بعلن السمكةء نزيل الأجنحة بمقص. ننظفيا 
جيدآ و تتشفها. ترشها باللع و الإبزار ثم نكسوها 
بالدقيق الاييض. 


نتيب 4 ملاعق كبيرة من الزبدة في أنية فرن آو قي 
مقلاة كبيرة و نقلي السمكة من الجهتين حتى تمر“ 


تزيل السسكة من الانيةء تلفها بورق الالثيوم و تدخلها 
الفرن لدة 20 دقيقة تقريا. 


خلال هذه الاثاء؛ تبقي الأنية فوق النار, نضيف باقي 
ال عير الحامض ثم تحمر رقائق اللو 
تضيف البقدوتس المفروم. تحرك قلياد 


عتد التقديم تزيل السمكة من ورق الألنيوم و ثضعهها في طبق تضيف رقائق اللوز ثم 


تساي بالرق التبقي في آلقلاة. ققدم ساخنة. 
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لفائف سمك الصول بالبسباس 


حبتان من الپسپاس 
- 4 ملاعق كبيرة من الزيدة 

> ملح و زار 

- ملعقتان كبيرنان من القشدة الطرية 
- نصف کپلو من شرائج سعك الصول 


للترین 
- 3 حبات من البسباس 

- اورا الشیت (104 4'a‏ 5اا 

- تصف حية فلل أحمر مقطعة إلى قطع صفيرة 
- البقدونس القريم 


“اة الاببنیز 


طريفة الت 


قشر الپاس ناسا و تشرحه. تعمره في مقلا مع 
ملعقتين کبیرتين من الزيدة. توش باللع و لوار ثم 
تحرك حتی یطهی البسباس. 


نضيف القشدة الطرية و تخلط فلبلا 


نبسط شرائع السمك, نرشها باللع و الإبزار ثم تضم 
فوقها ليلا من قطلع اليسباس المحدرة وتفها 


أنفرس فيها العيدان الخشبية لتحافظا على شكلها شا 
الطهي. تضم قليلا من الزبدة فوق كل ملفوف السك 


و تغلفه بورق الالتيوم. 


نصفف اللفائف في أآنية فرن و تقرغ قلياذ من الاء 
ثم ندخلها الفرن المسخن بدرجة حرارة 200 لدة 25 


سلقه في ماء ساخن و مملع دة 16 رقب 
الألنيوم من افائف السمك و نصففها قي لبق التقديم ثم 


ا ای ی اشا اکر و یوی اتی تد رة 


الايونيز 
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كفتة الميرة باذرز 


- 750 غ من سمك الیر - یع کاس صفیر من الزیت 
- فة صغيية من الأرزالسايق في ماء ملح - ملح و إبزار 
- 3 هلاق كبيرة من القزير و البقننس ‏ - نصف ملعفة صفبرة من الكمين 


الفرومين - ملعقة كببرة من مركز الطماطم 
- نصق ماعفة صفيرة مر اللح - 4 فصوص لوم مهروسة 
٠‏ نصف ملعقة صفبرة مز الكمهن - فلل من الزعفران 
۰ 3 فصیص توم مهروسة - نصق ملعفة صفيرة من التحميرة 
عصبانطف اة - 4 ملاعق كبر من القزر 
صلصة الطماطم و البادجولمن انفرونین 
> نصف کپلم من الطلماطم_ < ورقد سیدنا موس 

للتزين: ‏ = البقدونس الضروم 


طريقة التحضير 


نفسل سك الميرلا جيداء تفرغه ثم نزيل له الشوك. 


بملعقة صمفيرة نفصل اللحم عن جلد السمك. 


تفرم اللحم بشوكة أو بالاصابع حتى بصير كلت: 


تخلطھا مع کل 


ن الأرز المسلوق, القزبر. البقدوئس. 


املح الكمون, الثوم المهروس و عسير الحامض, 


تغسل الطماطم, تقشرها 


ثم تضعها في طتجرة. تضيف الزيد. اللع. 


الكمون. مركز الطماطم. الثوم, الزعفران, 


ات متوسطة الحجم و تحتفظ بها في 


نقطعها 


کی ا ر مات ت 


الطنجرة و ندعها تطهى على تار هارت اة 
تقدم الكويرات مرفوقة بصلصة الطماطم 
ياليقدوتىس 


دقانو 


كراتان بالسمك و الخضر 


> ینا هناف (الصيل إوفيلي البرل..) _ - ملعقة كبيرة من اقيق 
“ حية ن اللفت - اة صقيرة من الصل العمر - ريع لترمن افايب 
< حبتان من اليطاس ‏ <150 غ مواهينالتييم للع وپرراایس 


“بالق يرا من لفليانة سلصة الشاميل: 
<750 مو عبرا السمك ٠‏ ملعقة کببرة من الو 


طريقة النحضير 
تقشرافغر. لاسلا تقطعها ان مکنبات و فتلفها ف تشتا: ا 


ا ا e‏ چ 


“ فصان وم مھروسان_ 
فيصة من الكورة كوئ 


نغيف ابمل اسر فرق السك و تسب ملم اليخانيد. © 
ر الجن الع تخل راسخر رج | 
حرارة له دة و یت حتی تسر دم مانت 
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ڭراتان هبرة السك بالياغور 


“حبة بس تصف ملعقة صغبرة من الكمون 
- 500 غ من هبرة السمك - لصف ملعقة صقيرة من الزفبيل 
< ملعفة كببرة من الزية ملع و رار 

- کسان من لباوت الطییعی (125 غ × 1002ع مر اچی نشیم 
طريقة النحضير 


قشر البصله نقطعه إلى دوائر ثم تفه في أنية فرن. تقلع مبرة السك إلى طم 
فوق البصل ثم نضع قطع الزيدة من الفوق. نصب الي 

يكل من الكمون, الزنجبيل, اللح و أإبزار. نخلط جيدا ثم تيسطه شوق 

جين اروم و ندخل الانية إلى الفرن السخن بدرجة حرارء “0ه لواو 


دقيقة تقرییا. نقدمه ساختا 


راتان مرق السمك 


بارخ اتننمك ‏ صاصد ابیشامیل 
- نطف کیل من شرف 

1 ملعفة كبيرة من اة 

با مو نار مارک - ملعفة كبيرة من الدقيق 

- عة صفيرة من البصل مفريمة ‏ -فليل من الكوزة افكوكة, 
RF:‏ - تصف ملعفة صغيرة هن التحميرة 
- ليل من الصلصة افاي (طباسكم) 
- ملعشتان كببرتان من اين اروم 
- ملعقة كبيرة من القشدة الطريةة 
ادرت 

0 غ من ای فيم 


طريقة التحضير 
ارق : في طتجرة صفيرة قوق الثارء تضع الجزر البصل 
الزبدة: ارم الهزوشس؛ ورقت استيدتا هوى وبال من 
البقدونس. نصب الاء و ترش باللح و الإبزار ثم نترك الكل 
يغلي دة 15 نفب 


يعد ذاك نصفي الخضر و نحتفظ بالرق. 


لصدة البيشاميل با مرق : نذيب الزبدة في كاسرول على 
نار هادئة. نضيف لها الدقبق و نحرك جيدا لدة دقيقتين. 


نضيق الكوزة والمرق المحتفظ به تدريجيا دون التوقف عن 
التحريك. 


نضيف التحميرة, الصلصة الحارة و الجن المفروم ثم 
القشدة الطرية. نستمر في التحريك حتى يمقد الظليط 
و تزیله من قوق الثار. 


تصفف شرائح السمك في آنية قرن ثم لصب الصلصة 
اللضبرة. 


ترش بالجبن الفروم و ندخل الائية إلى الفرن المسخن 
بدرجة حرارة “100 لدة تصف ساعة ثم نقدم هذا الطبق 
ساختا و مرفوقا سلطا 
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محنشة مالحة 


- 4 ورفة بسطيلة من الحجم الكبير 


- 1 كلع من ابا الكلمان منقى ‏ -2 ملاعق صقبرة من النوابل الصبنية 

٠‏ | كلع من هيرة السمك مقطعة ‏ -2 ملاعق صفبرة من التوابل القاصة بالسماك 
> التحميرة اخارة و الهريسة حسب الوق 

- لصف كاس صفير من زيت الزيئهن ‏ - املاق كبيرة من صلصة الصوجا 

“ زلاقة متوسطة من البصل الحمر ‏ - مكب بنة السمك 
- عصبر لصف حامصة 

- | كل من القعرون النقى و السلوق - ملح 

- علينان من الفطر(180غ×2) = زار 


طريقة التحضير 
في إن رطب الشعرية السیية في اء اساخن. نشیا و قلعي ت تحت پا 
تصفف الحبار و هبرة السعك في صفيحة فرن و ضيف ملعقتين كبيرتين من الزبدة. قبل 
بقليل من املح و الإبزار ثم تدخلها إلى الفرن حتى يطهى السمك. نقطع الحبار و السك 
ی تمع سار 

في مقلاة نفرغ زيت الزيتون و باقي الزيدة ثم نقلي : 
دقائق كلا من البصل المحمر. الثومء قلع الحبارء الشرون. أ 

الفطر. الشعرية الصينية. البقدونس. التوابل الصينبة. | ۴ 
A ERIC‏ 
aot a e‏ 


re 


نضيف على هذا الخليط هبرة السك ثم تقرغ خصير 
الحامض و نحرك بمهل حتى لا يتفكك السمك. 

نعط په تي پو 

نقطع كل ست ورقات البسطيلة على شكل مريع و ندهنها بالزبدة ثم نصففها واحدة جنب 
الاخرى متماسكة مع بعضها الحصول على مستطبل طويل. 


المذابة ثم ثلفها على الحشوة بمساعدة شخص آخر. تكرر 
العملية مرة آخرى حتى استتفاد ال 


في صفيحة فرن مدهونة بالزبدة. تضع قضيب اللفود 
وسا الصقیحة بشکل ملتو (بعسناعدة شخص آخر حتی 9 
يتفكك جاب القضيب). في حالة وجود قضيبين لصق تهاية 
أحدهما بالأخر باصفر البيض ثم دلفه في الصفيحة: 


نقطع نهاية الشريط بمقص و نضعه أسقل المحنشة ثم ندهن 
هذه الأخيرة بالزيدة و ندخلها إلى الفرن السخن درجة 
حرارته متوسطة إلى أن تتحمر (لدة 25 دقيقة تقرييا). 
تقدم ساخنة و مزينة بالجين الفروم حسب الذوق. 
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احية هن الجر - نصف كيلو من شرائح السماك 
ريع زهرة رنب (الكورا - 9 قصوص لوم مقرومة 
ملاعق كبيرة من اليدة - ملعقة كبيرة من البقدونس اروم 


ها و تحکها, كلا على حدة. في 
کبيرة ثم ثقلبها في مقلاة مع ملعقة 
:. اللع. الإبزار. القزير و البوئس 
م تحرك الكل حتى تطهی قلياد. 


نقلي شرائع السك في الزبدة التبقية مع الثم اللح 
و الإبزار ثم عصبر الحامض, لبها من الجهتبن إلى 
تتحمر ثم تحتفظ بها جائبا, نضيف البقدوتس 


الفروم على الرق التبقي في امقلاة و تحرك. 


بينيي السمك طريقة التحضير 
جين اللي : في إناء نظلط جيدا كاد من اقيق 
اليش اع. يزار التداء شميرة القير و ل 
الدافئ إلى أن تحصل على عجين رخو. 


TT‏ - ملمفة كبرو بع من انشا (میرنا 
٠‏ نصف كيلو من سعاكت الا الصفبرة - ملعقة رة من عمیب دير" 
- نصف كيلو هن سمك ايار (كلمار) ‏ - كاس كبير من الام الدافئ 0 ¢ 
- صقا كيلو من ضمت اندمیین 
۰ سدم له الیر. تفرقه و ذز 
e TE‏ باای الین م سنه شي ی اش اس 
١‏ قبصة ملع وإبرار اتصفحة 63,62 TEE E ET‏ 
ذهیا. نزي من الزیت و نضعه فوق ورق التنشیف 
لیتشرب الزیت. 


نتفي الحبارء تقطعه إلى دوائر و نرشها باللح. (نحتفظط 
بالأجنحة و الرأس لاستعمال آخر مثل البايال). 

ظلف دوائر الحبار في الدقبق الأبيش و تفمسها في 
غجين القلي ڻم نقليها في حمام زيت ساخڻ دة 3 
دقائق. تضمها فوق ورق التنشيف ابتشرب الزيد. 


نقشر القمرون مع الإحتفاظ بالذيل ثم ترش باللع. 
تلفه في الدقيق الأبيض؛ نفمسه في عجين القلي و تقل 
في حمام زیت ساخن دة 3 دقائی ثم نضعه فرق ورق 


التنشيف ليتشرب الزيت. 


نصنف السك القلي في صحن التقيم و نقمه مرفوقا بسلصة حسب الوق مع قل 
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أسماك مقلية 
Frilure de poissons‏ 


- ملعقة كبيرة من اليعة 
- فصان توم مدقوقان. 
- ملعقة صفيرة من الزعتر البابس 


طريفة التحضير 


نقطع الحبار إلى دوائرء ترشها باللح و نكسوها 
جيدا بالدقيق الإبيض, كل دائرة على حدة. نها في 
حمام زيت ساخن لدة 3 دقائق فقط. لا نترك اعبار 
یتقلر حتی یتحمر بل نیل من القلاة إذ یستمر طهبه. 
بهرارة الزيت الساخنة. تشعه ى فرق التنشيف 
لیتشرب الزیت. 


في مقلاة نقلي الفمرون مع ملعقة كبيرة من الزيدة؛ 
الوم. املح و الزعتر (محكوك بين اليدين). قطي 
القلاة و نترك القمرون يطهى مع التحريك من هين 
لاخر دة 5 رقائق 


تقرغ بعلن سعك اليرلاء نتفيها و تفسلها ثم نر 
بالل تزيل جلد سعك الصول و ترشها باللع» نكسو 
هذه الاسماك بالدقيق الأيض ثم تقبها في حمام زيت 
ساحن من الجهتين إلى أن تتحمر, تضعها على ورق 


نصفف الأسماك القلية في طبق مفروش بأوراق الس و مزین بحبات من الزيتون. تشم 
مرفوقة بصلصة الطماطم أو صلصة الايونيز مع قطع من الحامضى. 
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- كيلو و تصف من سمك البرلا الصفير 


- ملعقتان كبيرتان من القزيرو اليقدونس 


ميرلا مقلية 


- لصف ملعقة صفيرة من الاح 
- ملعفة صفيرة من التحميرة 

- ملعنة صقبرة مز الكمون 

- ملعقة كببرة من الثم الهريس 
- عصبرنصف حامضة 

- نصف کاس من خابط زيت الاق 
و زيت الزیتون 


طريقة التحضبر 


نفسل الميرلا. نفرغها و نزيل الزعائف بالملقسس. تشرع في قليها بالطرق التاية. 


الطريقة الأولى : (ميرلا غاضبة | فاه e‏ صاب( 


في فمها۔ نکسوما بالدقيق و نقليها في حمام زيت 
سأخن من الجهتين, تزيلها و نضعها على ورق التتشيف 
التتشرب الزيت ثم نصففها في طبق التقديم مع قطع من 
الخامق. 


اتحضير الشرمولة؛ تخلط في إناء كلا من ازير الإشوئس, الل 
استرات این کہ یر الماک می الا رک Ks‏ 
ا 8 
نفس ليرلا في الشرول بضع دقائق ثم نوها 

بالدقيق و نقليها في حمام زيت ساځن من الجهتين. 

تضمها على ورق التنشيف ثم نصففها في طبق التقديم اسا 
مع قطع من الحامض. ۹ 


× 


لطريقة الثالتة ۲ (ميرلا حازوتية) 
نزيل الشوك الميرة مع الاحتفاظ بالراس. تضع السكة على 
بطلنها و نقسمها بالطول بمقعص حتی الراس, نرشها باللع, الابژار 
و ملعقة كبيرة من غصير الحامض. 


تلف کل نصف علی شکل حازون و مسك بالمیدان 
الخشبية ثم تسوه بالدقبق و نقلي في حمام زيت ساخ 
من الجهتين. نضع السك عى ورق التنشيف ليتر ا 


الزيت ثم تصففها في طبق التقديم. 
نقدم السمك مرفوقا بصلصة حسب الذوق (أنظر الصفحتين 2ه و هم). 
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أنشوبة مخللة سمك بالللحة الحية 


٠‏ لع مو سمة تشهد < مااع برذ من لفل < سمکة من وین | كلع بقشرتها <2 سن اباق اعبق 

نصف لتر من زيت المائدة. - 4 فصيص لوم مقرومة ا كلغ من اللح الكمير - 2 من آوراق انشبت (2ا٤٤10'‏ 5ع انعا 
- ملعقتان کییرتان من عصير الحامض -نصف حامضة - 2 ابپض بیضتان ب 

- ملعقة كبيرة من افلم - ليل من ايراق البقدوئس <2 من لوق البور اه0 - طق اززلو عجر مسلوقة 


فرغ بن السمكة و نزيل اجنحتها بمقص ثم تفسلها جيدا دون أن نزيل لها قشرتها 
نفسل سمك الانشوية. تقرغه ثم نزيل له الرأس و الشوك. نصففه في علبة بلاستيكية. (ج#اهه» مما تخلط أبيشن الي مع اللحة الحبة و نقسمها إلى تصاينء 

تخلط الزيت مع عصير الحامض, اللع؛ الخل و الثوم 3 نبسط التصف الأول قوق صفيحة فرن و تضع السكة 
امروس تصب هذا الخليط على الانشوية حتى نفطيها | 0 مع وضع أوراق اليزير؛ الحبق و الشيت بداخلها. تقطلي 
كلا. نزين بدوائر الحامض و بضع أوراق البقدو: 


السمكة بعد ذا بالتمنقف الثاني من اللحة ال 
8 و تخل العنليحة لرن السخن بدرجة حرارة "200 دة 
ساعة على الققل. أ 0 دقبقة تقریبا 


ثم نقفل العلبة و تحتفظ بها جانبا في الثلاجة 
تزيل اللحة العية كقشرة سميكة ثم نخرج السمكة. زيل جلدها و بسشكين تزيل شريحتها 
العلوية يمهل. نتخلص من الشوك ثم تأخذ الشريحة الثنبة. تقدم الشريحتان مرفوفتان بالارز 
أو بخضر مسلوقة و محمرة في الزبدة: 


سمك السردين مشوي في الفرن 


رد 20 
٠‏ بشع بات مل اديرد اتشر الدع 


رق الالنيوم و تضمها في طبق التقديم. تب صامة 
E E‏ 
الطماطم على الوائب و زين بقطع 
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بلح البحر بالطماطم 


تف کاو من بلج انیج (۹ان0 عا 


طريقة التحضير 


نغسل بلع البحرء تزيل له الشعبرات بسكي ثم نمك 
بالفرشاة جيدا. تفسله و نضعه في آنية بها ماء ممل | 
لیژال مثه الرمل. أ 


تغسله مرة اڅری و تخنهه في کاسرول ثم نضیف له 
البصل الفروم, المح الإبزار, ورقتي سيدتا موسى 
و کاسين يرين هن اماء. نترك البلع بلي لد ۱0 دقائق 
حتى يتفتع. لصفيه و نفصل الحم عن الصبدف. 


إضافة الع و الإبزار ثم نترك الطماطم تتبخر قليلا 
الم مع الاء و تبه في الطتجرة ثم 
البقدوتس الفروم. 


8 
| ملعفة کببرة من اقل 

> کاس کمیر من الت 
ااج مته اتصلصة رين 
رة خرارة الیش بب 
ان تعادل رجه حرارة اریت 
لتك پستحسن إعراع 
اليش من النااجة على الال 
ساعة قبل استعما ا 


إطرقة التحضير 


افي اتةه کر 
انلق الیش مع ل 
لظ و ملعك رة 
الزبت لدة دقبقة. بعد ذا 
إنضيف الزبت بالعريع مم 
الاستمرار في القفق اى 
الصلصا 
إنحتنظ بصلمة الايونيز 
أي عبة محكنة الإفااق 
إو نضمها في الادجة إلى 
إحين استصالها.. 


طوقة التحضير. 
| بالطراب اليدوي تخلق جيدا 
أصفر البيض مع الثم 
من اروم اللع: یزان مس 

الحامض و ملعقة كبيرة من 


تب الاء و تخلط جيدا. 
نقدم هذه الملصة مع طبو 
هن سمل 


طريقة التحضير 


تغط صلم الايوتيذ مى 
الغردل. الغيار امكو 
و البقدونس الفروم ثم قد 
ت | الله مي اسا مقن 


2 


قليل من الهريسة 
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صلصة الدلسية 


|امقانبر 
|“ فة من الاونیز 
فلعقة کببرة من صلصد 
الطلماطم اشلرة )اعاعا 
٠|‏ ملعفة صفبرا من الفلقل 
الطحون 

فلیل من الهيسة 


